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Resumo: Para estudos, foram selecionadas amostras de vinhos provenientes da safra de 2018 de um
cultivo organico da uva Bordo, sem registro oficial, para determinar alguns parametros fisico-quimicos
e, assim, verificar se as amostras possuem os parametros de identidade e qualidade estabelecidos pela
legislagao. Os parametros verificados foram densidade, acidez total, pH, teor de cloretos e de sulfatos
e teor alcoodlico. Todas as determinagdes foram realizadas de acordo com a metodologia proposta pela
Embrapa Uva e Vinho. Os resultados obtidos indicam que o teor alcodlico foi de 12,81 e 12,64% para
as amostras de vinho branco e tinto, respectivamente. O valor obtido de pH para a amostra de vinho
branco foi de 3,04, enquanto para o vinho tinto foi de 3,19. A acidez total obtida foi de 97,15 £ 0,97
mEq.L! para as amostras de vinho tinto e 127,27 £ 0,53 mEq.L! para as amostras de vinho branco.
O teor de sulfato obtido foi inferior a 0,7 g L1 para ambas as amostras que, por se tratar de um teste
semiquantitativo, forneceu apenas a faixa de concentra¢ao, nao o valor exato. O teor de cloretos para
as amostras de vinho tinto foi de 0,022 £ 0,006 g L1, enquanto para as amostras de vinho branco foi
de 0,017 £ 0,002 g L. Como esperado, os resultados sao diferentes para o vinho tinto e para o vinho
branco, pois tratam-se de dois tipos de vinhos com processos de producio diferentes, mas todos os
resultados estiveram conforme os parametros estabelecidos por lei.
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Physicalchemical parameters in organic wine samples of the Bela Vista do Toldo Region,
Santa Catarina

Abstract: For studies were selected samples of organic wine from the 2018 harvest and organic culti-
vation of the Bordeaux, without official registration. With the aim of verifying if these are according
to the parameters of identity and quality established by the legislation. The analyzed parameters were
density, total acidity, pH, chloride and sulphate content and alcohol content. The samples analyzed
were wines, and all the analyzes were performed according to the methodology proposed by Embrapa
Uva e Vinho. The results indicate that the values of the alcoholic content were 12,81% and 12,64% to
samples of white and red wines, respectively. The pH value obtained for the white wine sample was
3,04, while for red wine it was 3,19. For total acidity analyses the value obtained of 97,15 + 0,97
mEq.L! to the red wine samples and 127,27 0,53 mEq.L! to the white wine samples. The sulphate
content was lower than 0,7 g I! for both samples, which, being a semiquantitative test, provided only
the concentration rang, not the exactly value. The chloride content to the red wine samples was of
0,022 £ 0,006 g L1, while to the white wine samples was 0,017 * 0,002 g L-1. As expected, the results
are different for red wine and to white wine because are two types of wines with the different produc-
tion process, but all the results were between the parameters established by law.

Keywords: Organic wine; physical-chemical parameters; quality control
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INTRODUGCAO

O Brasil é o 17° pafs que mais conso-
me vinhos no mundo, com um consumo de
3,3 milhdes de hectolitros no ano de 2017
(O1V, 2018). O grande consumo da bebida
tem gerado preocupagao com a qualidade do
produto, visto que o mesmo tem chegado
com mais frequéncia a2 mesa da populagio
(IBGE, 2017; IBRAVIN, 2018). Assim, mo-
nitorar a qualidade, nao s6 do produto final
(vinho), mas desde o cultivo da uva, tem se
mostrado de grande importancia. Relatorios
frequentes emitidos por 6rgaos de regula-
mentacao em relagdo a qualidade de alimen-
tos e bebidas deixam evidentes as preocupa-
¢oes com o atendimento dos parimetros de
qualidade estabelecidos por lei ( JIN et al,
2012; ANVISA, 2016; VITALI CEPO et al.,
2018), inclusive em relagdo a presenga de re-
siduos de agrotoxicos em alimentos. Segundo
a Anvisa, a uva e seus derivados tém se desta-
cado  negativamente  nesse  contexto
(ANVISA, 2016). Assim, alguns produtores
estdo optando por produzirem vinhos orga-
nicos, os quais sao derivados de uvas cultiva-
das sem o uso de agrotéxicos (MIELE; RIZ-
ZON; DE QUEIROZ, 2016; JANSSEN;
SCHAUFELE; ZANDER, 2020) .

Para algumas bebidas, como ¢é o caso
dos derivados da uva, principalmente o vi-
nho, ha uma legislacio nacional que estabele-
ce padroes de qualidade e identidade para a
bebida. No Brasil, ha uma classificacio em
vinhos de mesa e vinhos finos (BRASIL,
2018), os quais tiveram sua produgao e co-
mercializagdo estabelecidas inicialmente pela
lei n°® 7.678, de 08 de novembro de 1988, a
qual foi regulamentada pelo Decreto n°
8.198, de 20 de fevereiro de 2014. A padroni-
zagao, a classificacdo, o registro, a inspe¢ao, a
produgao e a fiscalizagdo de bebidas em geral
sao regidos pela lei n® 8.918, de 14 de julho
de 1994, regulamentada pelo Decreto n°
0.871, de 4 de junho de 2009 (BRASIL, 1988;
2009; 2014).
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Os parametros fisico-quimicos do
vinho de mesa que garantem sua qualidade
devem obedecer aos limites fixados pela Ins-
trucio Normativa n° 14, de 08 de fevereiro
de 2018. Esses parametros aplicam-se ao vi-
nho e derivados da uva comercializados em
todo o territério nacional, produzidos no
Brasil e importados (BRASIL, 2018). Diver-
sas analises de vinhos tém sido efetuadas
com o objetivo de verificar se os vinhos co-
mercializados estao dentro das normas esta-
belecidas por lei. Comumente, essas tem sido
descritas como Caracterizagies de vinhos, por
se tratarem de analises que revelam a identi-
dade do vinho ( LOVATO; WAGNER,
2008; OLIVEIRA; BARROS; CARVALHO,
2008; CASTILHOS, 2012; COLI et al,
2015a).

Em pequenas propriedades produto-
ras, nao ha endlogo disponivel para fazer a
caracterizagao do vinho. Muitas seguem uma
produgao familiar, com um jeito de producio
passado de geragao em geracdo, possuindo
seu proprio ferroir. O ferroir é nome dado
quando um vinho tem sua prépria identidade,
sendo produzido de determinada maneira
apenas em um local, tendo relagao mais inti-
ma entre o solo, o micro-clima e a bebida.
(RIZZON; MANFREDINI, 1994; LOVA-
TO; WAGNER, 2008; RIZZON, 2010; CO-
LI et al., 2015a; LOCK et al., 2019). Muitas
vezes, o ferroir de um vinho é determinante
para que ele seja escolhido, dentre tantas
opgoes, pelo consumidor (DI VITA et al,
2019; LOCK et al., 2019).

Por serem processos de produgao di-
ferentes, principalmente no quesito de tempo
de contato com o bagaco, os vinhos tintos e
brancos tendem a apresentar algumas proprie-
dades fisicas e quimicas diferentes. Neste tra-
balho, o vinho analisado é proveniente de um
cultivo familiar, o qual é considerado tradi¢ao
na familia produtora, com um ferroir passado
de geragao em geragao. O produto nao apre-
senta registro no Organismo da Avaliacao da
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Conformidade Organica (OAC), credenciado
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Os vinhos siao pro-
venientes do cultivo organico da uva Bordo,
da regidao de Bela Vista do Toldo, SC, e sao
comercializados localmente de maneira infor-
mal e autbnoma.

MATERIAL E METODOS

Amostras

Para os estudos, foram selecionadas
amostras de vinhos branco e tinto da
safra de 2018 de uvas Bord6, providos
em garrafas de vidro de 1 litro, prove-
nientes de um cultivo organico familiar do
interior do municipio de Bela Vista do Toldo,
Santa Catarina.

Para avaliar a qualidade dos vinhos,
foram determinados densidade, teor alcoolico,
acidez total, pH, teores de sulfato e de clore-
to. Todas as analises foram realizadas de acot-

do com a metodologia proposta pela Embra-
pa (RIZZON, 2010).

Teor alcoolico

O método para medida do teor alcoo-
lico baseia-se na destilagdio do vinho previa-
mente alcalinizado e posterior medida do grau
alcodlico pela densidade do destilado. Inicial-
mente foram transferidos 50 mlL de cada
amostra, vinhos tinto e branco (em tempera-
tura de 20 °C), para um baldo de destilacio.
Adicionou-se a amostra 10 ml. de solucdo de
oxido de calcio (CaO) (Biotec), na concentra-
¢ao de 2,10 mol I'1. Em seguida, montou-se o
sistema de destilacdao, conectando-se o baliao
ao condensador e aquecendo a amostra com
uma manta de aquecimento. Para recolher o
destilado, colocou-se um balio volumétrico
de 50 mL contendo 2 mL de 4gua destilada.
Esse estava imerso em um recipiente com ge-
lo para manté-lo resfriado, evitando, assim,
perda de alcool por volatiliza¢ao. Efetuou-se a
destilagao até obter trés quartos (37,5 mL) do
volume inicial da amostra. Completou-se o
volume do balio com agua destilada e, ap6s,
ajustou-se a temperatura do mesmo a tempe-
ratura inicial (20 °C).

A densidade do destilado foi obtida
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pelo método da pipeta (obtencao da massa de
um volume conhecido da amostra), seguido
de calculo a partir da equagao 1:

d=m. V! )

Em que, 4 ¢ a densidade em g mI-1, »
¢ a massa, em gramas, ¢ [ o volume em ml.
Para a medida do volume foi utilizada uma
pipeta volumétrica de 5,0 ml, previamente
calibrada com agua destilada. Efetuou-se esse
procedimento para ambos os destilados, de
vinho tinto e branco (RIZZON, 2010).

Acidez total e pH

A acidez total foi determinada pelo
método de titulometria de neutralizacio. Para
tal, 5 ml. das amostras de vinhos foram titula-
das com solugdo padronizada de hidréxido de
sédio (P.A) (Biotec) na concentragao de 0,10
mol L-1. Como indicadores, foram utilizados a
fenolftaleina e o azul de bromotimol para as
amostras de vinho branco e tinto, respectiva-
mente (RIZZON, 2010). A solucdo de hidro-
xido de s6dio (NaOH) foi padronizada com
acido oxalico dihidratado (CoH204 . 2H0),
utilizando a fenolftaleina como indicador
(SKOOG; WEST; HOLLER, 2000).

A acidez total foi obtida a partir da
equacao 2 (em mEq.L"), utilizando o volume
gasto da solugao de NaOH, em cada titulacao
(SKOOG; WEST; HOLLER, 2000).

n X1 X 100C
Acidez total (mEq L) = ———— (@)

-
Em que:
n = Mililitros de hidréxido de sédio gastos na
titulagao;

N = Normalidade do hidréxido de sodio;
V = Volume de vinho utilizado em mlL..

A leitura do pH foi efetuada com um
pHmetro mPA210 (MS Tecnopon), previa-
mente calibrado com solug¢des tampao pH 4,0
e 7,0. Todo o procedimento foi realizado em
triplicata.
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Teor de sulfatos

O teor de sulfatos (SO42) nas amos-
tras de vinhos foi estimado com base na for-
magao do precipitado de sulfato de bario. Em
10 mlL. de amostras de vinhos previamente
aquecidas até aproximadamente 50,0 °C, em
tubos de ensaio, por 15 minutos, foram adici-
onados volumes crescentes (3,5; 5,0 e 7,5 mL)
de licor de Marthy (constituido por 2,800 g de
cloreto de bario dihidratado (BaCl: . 2 H2O)
(Vetec) + 10,0 mL de 4acido cloridrico P.A
(HCl) (Biotec), em um litro de solugao). Apos
adi¢ao do licor de Marthy, as amostras foram
aquecidas por mais 30 minutos. Apds o resfri-
amento das amostras, por aproximadamente 1
hora, as mesmas foram filtradas em papel de
filtro qualitativo (Qualy) com abertura de po-
ros de 14 um. O filtrado foi dividido em dois
tubos de ensaio. Em um dos tubos adicionou-
se 1,0 ml. de solugio de acido sulfurico
(H2SO4) (Biotec), na concentragao de 0,50
mol L1, e no outro tubo de ensaio adicionou-
se 1,0 ml de solu¢io de cloreto de bario
(BaCly) (Vetec), na concentracao de 0,50 mol
L1 (BACCAN, 1979; RIZZON, 2010). Todo
o procedimento foi realizado em triplicata.

Teor de cloretos

A determinacao de cloretos foi realiza-
da de acordo com o método de Volhard, o
qual consiste na titulagdo do excesso de ions
prata com tiocianato de potassio, utilizando o
nitrato de ferro (III) (Fe(NO3)3) como indica-
dor (SKOOG; WEST; HOLLER, 20006), con-
forme as reagOes representadas nas equagdes
3e4.

AAg+ (aq) (excesso) + SCN- (aq) = AgSCN ® (3)
Fedt i + SCN- (o) = FeSCN2* ) “4)

O ponto final da titulagao é observado
pela formagao de uma cor vermelho-tijolo que
petsiste por 5 segundos. Essa cor indica a for-
magao do complexo tiocianato de ferro (II)
(FeSCN2"), como representado na equagao 4
(SKOOG; WEST; HOLLER, 2000).

Para obter maior confiabilidade nos
resultados, foram tituladas amostras de vinhos
naturais e amostras de vinhos contaminadas
com 20 mL de solucio de cloreto de sédio
(NaCl) 0,007 mol L-1. Todas as titulacoes fo-
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ram realizadas com solucio de tiocianato de
potassio (KSCN) previamente padronizada
com nitrato de prata (AgNOs3) 0,10 mol L,
em meio acido (pH = 1,0), até o aparecimento
da cor tijolo-claro que deveria durar por, no
minimo, cinco segundos.

Para o tratamento das amostras, uma
aliquota de 100 mL foi neutralizada com solu-
¢ao saturada de hidréxido de bario (Ba(OH)s)
de concentracio 0,60 mol I, utilizando-se
papel indicador universal da marca Macherey-
Nagel para controle do pH. Apéds a neutraliza-
¢do, as amostras foram diluidas para 200 mL
em baldo volumétrico e filtradas. Uma aliquo-
ta de 100 mlL. do filtrado foi tratada com 2,0
ml de solugdo saturada de permanganato de
potassio (KMnQOy), 20 mL de 4acido nitrico
(HNO3) 1,20 mol L1 e 5 gotas de perdxido de
hidrogénio (H202) 30 volumes, para clarificar
a amostra. Posteriormente, foram adicionados
5,0 mL de solugao de AgNO3 0,100 mol L1 e
5,0 mL de Fe(NO3)5 0,02 mol 1. O precipi-
tado formado foi filtrado e o excesso de fons
Prata (Ag*) foi titulado, em meio acido, com
solu¢do de tiocianato de potassio (KSCN)
(RIZZON, 2010). Todas as filtragdes foram
realizadas com papel de filtro qualitativo da
marca Qualy, com abertura de poros de 14
um. O procedimento foi realizado em triplica-
ta.

A solu¢do de Fe(NO3); foi preparada
a partir da reagao entre o cloreto de ferro (III)
(FeCls) e o AgNO;3, sendo utilizados os rea-
gentes das marcas Cinética e Biotec, respecti-
vamente. Preparou-se 50 mL de solucao 1,40
mol L1 de AgNO; e 50 mL de solugao 0,50
mol L de FeCls. Transferiu-se 10 mL de cada
solugdo para um béquer e agitou-se 0 mesmo.
Apbs precipitacio completa, efetuou-se a fil-
tracao. Testou-se o filtrado com gotas de so-
lucao de FeCls 0,50 mol Lt e com solucao de
AgNO; 1,40 mol L. Repetiu-se todo o pro-
cedimento até nao haver mais formacio de
precipitado ao adicionar FeCl; ou AgNOs, no
sobrenadante filtrado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Teor alcodlico
O teor alcodlico corresponde ao volu-
me de 4lcool etilico, em litros, em 100 litros
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de vinho. A medida foi efetuada a 20 °C para
ambas as amostras. Essas foram adicionadas
em baldo de destilacio e entdo neutralizadas
com a soluciao de CaO. A neutralizacio ¢é ne-
cessaria para evitar a passagem de acidos vola-
teis para o destilado, o que provocaria um au-
mento da densidade e consequente diminui-
cao do teor alcodlico, resultando em uma me-
dida incorreta (LOVATO; WAGNER, 2008;
RIZZON, 2010).

O teor alcodlico foi determinado com
base na densidade do destilado (obtida de
acordo com o método da pipeta e equagao 1)
e posterior compara¢iao do valor obtido com
o respectivo teor alcodlico. Em Rizzon (2010)
encontram-se os teores alcodlicos para densi-
dades do destilado entre 0,9959 e 1,0000 g mL
-2 20°C. Na Tabela 1 estio apresentadas as
densidades obtidas e os respectivos teores al-
codlicos.

Tabela 1. Densidade do destilado e respectivo

teor alcodlico.
Adaptado de Rizzon, 2010.

Volume Densida-
Massa . Teor
medido de do des-
do des- . . al-
Amostra . pela pi- tilado (g 1
tilado 3 codlic
©) peta cm3) (20,0 o (%)
g (mL) °C)
Vinho g 4,972 0,9831 12,81
branco
Vinho 49 4973 0,9833 12,64
tinto

Os resultados indicam que ambas as
amostras estao conforme o estabelecido por
lei, que estabelece, para o teor alcodlico, um
minimo de 8,6% e um maximo de 14%
(BRASIL, 2018). Em comparagao com os re-
sultados obtidos por outros autores, o teor
alcodlico da amostra de vinho tinto em estudo
(Tabela 1) é superior ao teor alcodlico obtido
para quatro amostras de vinhos tintos suaves,
provenientes de vinicolas do municipio de
Colombo (PR), 9,0 a 10,8% (LOVATO;
WAGNER, 2008) e comparavel com os resul-
tados obtidos por Oliveira et al. (2011) para
amostras de vinhos de mesa finos de marcas
comerciais, provenientes dos estados da Ba-
hia, Pernambuco e Rio Grande do Sul (valores
obtidos de 11,77 a 13,17%). Em relagcao a
amostra de vinho branco, o teot alcodlico ob-
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tido é superior ao valor obtido por Castilho e
Del Bianchi (2011) para amostras de vinhos
brancos provenientes de vinicolas de Sio Pau-
lo (9,75% e 10,35%).

Uma forma de aumentar o grau alcoo-
lico do vinho consiste na adicao de sacarose.
Porém, um excesso de sacarose pode resultar
em teor alcodlico superior ao permitido pela
legislagago  (LOVATO; WAGNER, 2008;
CASTILHOS; DEL BIANCHI, 2011).

Acidez total e pH

A acidez total é correspondente a so-
ma dos acidos titulaveis quando se neutraliza
o vinho até pH 7,0 com solugao alcalina. A
atual legislacdo brasileira estabelece um mini-
mo de 40 mEq.L! (pH 8,2) e um maximo de
130 mEq.L'! (pH 8,2) para vinhos de mesa,
vinho fino e vinho nobre (BRASIL, 2018).
Os principais acidos organicos presentes no
vinho sio os 4cidos tartarico, malico e cittico,
que sio acidos presentes na uva, e os acidos
succinico, latico e acético, os quais sio prove-
nientes da fermentacio (LOVATO; WAG-
NER, 2008; RIZZON, 2010). Para o seu
controle, a acidez do mosto e do vinho po-
dem ser avaliadas através da determinaciao do
pH, da acidez total e da concentragao indivi-
dual dos acidos organicos (RIZZON; MIE-
LE, 2002).

A acidez é um dos principais influen-
ciadores na estabilidade e coloracio de vi-
nhos, sendo assim um dos fatores degustati-
vos mais importantes. Constituintes relacio-
nados a acidez sao aqueles que mais sofrem a
interferéncia dos fatores naturais, como clima
e solo. Por isso, esses fatores podem variar
bruscamente dependendo da regiao de culti-
vo da uva (RIZZON; MIELE, 2002).

Para titular as amostras de vinhos, fo-
ram utilizados os indicadores fenolfaleina
(faixa de viragem de pH entre 8,3 e 10,0) e
azul de bromotimol (faixa de viragem de pH
entre 6,2 ¢ 7,6). Por se tratarem de faixas dife-
rentes, ha uma diferenca entre as concentra-
¢Oes de hidrogénio no ponto final da titulagao,
sendo de 5,012 x 109 2 1,0 x 101 mol L! para
a fenolfteleina, e de 6,31 x 107 a 2,52 x 108
mol L para o azul de bromotimol, e como
demonstrado na Figura 1 as amostras apresen-
tam coloragdes diferentes no ponto final da
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titulacio (SKOOG; WEST; HOLLER, 2000).

- x :’;.

5
(,

Amostra
de Vinho
Branco

Amostras de Vinho Tinto

Figura 1. Coloragiao obtida no ponto final
da titulacio.

As coloragbes obtidas no ponto final
da titulagao foram diferentes para as amostras
de vinhos tinto e branco (Figura 4), o que po-
de ser explicado por terem sido utilizados di-
ferentes indicadores quimicos, sendo fenolfta-
leina para as amostras de vinho branco e azul
de bromotimol para as amostras de vinho tin-
to. A acidez total obtida foi calculada utilizan-
do-se a equagdo 2 e os resultados obtidos sao
mostrados na Tabela 2, a qual também mostra
os valores minimo e maximo de acidez total
estabelecidos pela legislagao brasileira.

Tabela 2. Acidez total para as amostras de
vinhos.

Limites estabelecidos  Valores
pela legislagdo brasi-  Obtidos
i 1)1

Amostras leira (mEq.L1) para as
amostras

Minimo Miaximo  (mEq.L-

b)
i - +
Vinho bran 40,00 130,00 12727 +
co 0,53
+
Vinho tinto 40,00 130,00 970’ 1957_

1 - BRASIL. Instrugio Normativa n°® 14, de
08 de fevereiro de 2018. » = 3

A acidez total obtida para ambas as
amostras estao de acordo com o valor estabe-
lecido pela legislacio brasileira. Um elevado
nivel de acidez poderia ser proveniente dos
nfveis da adubacao nitrogenada empregada, da
precipitagao pluviométrica, do vigor vegetati-
vo da videira ou relacionada a forma de pro-
ducio da bebida (RIZZON; MIELE, 2002;
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LOVATO; WAGNER, 2008). Os valores
obtidos estdo de acordo com outros resulta-
dos ja reportados em literatura, os quais des-
crevem que vinhos brancos tendem a ser mais
acidos do que vinhos tintos, por apresentarem
maiores concentraces de acidos malico e tar-
tarico na sua composi¢ao. O equilibrio na aci-
dez no vinho ¢ importante, caso seja muito
acido, tera um gosto muito azedo. Por outro
lado, baixos valores de acidez podem deixar a
bebida mais sucetivel a contamina¢do por mi-
croorganismos (DARIAS-MARTIN et al,
2003; SADRAS; PETRIE; MORAN, 2013).
Lovato e Wagner (2008) e Oliveira et al.
(2011) obtiveram valores de acidez total entre
73,10 e 92 mEq.L!, para amostras de vinho
tinto, e Castilhos e Del Bianchini (2011) obti-
veram valores entre 93 e 121 mEq.L"!, para
amostras de vinhos brancos.

O pH representa a concentracio de
ions de hidrogénio livres dissolvidos no vinho.
O valor é expresso pelo logaritmo da concen-
tracao de fons hidronios (H;O%), que, no caso
dos vinhos brasileiros, é varidavel de 3,0 até
3,8, dependendo do tipo de vinho (branco ou
tinto), do cultivo e da safra (RIZZON, 2010).
Para as amostras de vinhos em estudo, foram
obtidos valores de pH de 3,2 para o vinho
tinto e de 3,0 para o vinho branco. A atual
legislagao brasileira nao estabelece valores de
referéncia para o pH. No entanto, segundo a
metodologia oficial da Embrapa Uva e Vinho,

os valores encontram-se dentro do previsto
para ambas as amostras (RIZZON, 2010).

Teor de sulfatos

Os sulfatos s3o anions minerais e es-
tado presentes nos vinhos, derivados da oxida-
¢ao do acido sulfuroso (H2SOs3), resultante da
sulfitacio do mosto e do vinho. Outra possi-
vel fonte de sulfatos pode ser proveniente da
aplicagao de gesso (CaSO4.2 H>O) no solo,
como fonte de Enxofre (S) e de Calcio (Ca2*)
e como condicionador de subsuperficie
(RIZZON, 2010).

O método que foi utilizado para a de-
termincao de sulfatos consiste em avaliar o
excesso de Bario (Ba2") ou de SO4* apds a
reagdao incompleta entre o SO4> presente na
amostra de vinho e o Ba?* contido no licor de
Marthy, como mostrado na Figura 2.
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Figura 2. Amostras ap6s adi¢ao do licor de
Marthy.

Na presenca de SO42, o Ba?* precipita

Tabela 3. Teor de SO42 nas amostras de vinhos.

Fonte: Rizzon, 2010.

como sulfato de bario (BaSOy), de acordo
com a equagao 5.

Ba?+ aq T 8042’(aq> = BaSO4(s) (5)

O teor de sulfatos nas amostras foi
estimado de acordo com a Tabela 3 a partir da
turbidez, a0 adicionar acido sulfurico ou clo-
reto de bario, nas amostras previamante pre-
paradas com o licor de Marthy, como mostra-
do na Figura 2.

Volume do Licor Vinho Adigio de Faixa de concentracio
de Marthy (mL) (mL) H,;S04(1,00mL)  BaCl; (1,00 mL) ¢
3.50 10.00 Turvo Limpido <0,70 g L1 de KoSO4
’ ’ Limpido Turvo >0,70 g L 'de K2SO4
o 4
5,00 10,00 Turx.zo Limpido <1,00 g Lt de KoSO4
Limpido Turvo > 1,00 g L't de K2SO4
o 4
7,50 10,00 Turx'ro Limpido <1,50 g L1 de KoSO4
Limpido Turvo >1,50 g L1 de KoSO4

Os resultados obtidos apds todos os
procedimentos foram iguais para as duas
amostras de vinho. Apés a adicao de BaCly, as
amostras permaneceram limpidas (Figura 3a)
e, apos adicao de HoSOy, as amostras torna-
ram-se turvas (Figura 3b), independente do
volume de licor adicionado. A formacao de
turbidez apds a filtragdo, ao adicionar o
H2SOy4, indica excesso de Baz* em solucio e,
consequentemente, baixo teor de SO42 na
amostra.

a b
Figura 3. Amostras de vinho branco antes (a)
e ap6s (b) a adigao de HaSOu.
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O excesso de Ba?" adicionado reage
com o HxSO4 formando um precipitado de
BaSOy, um sal pouco soluvel, com K 1,1 x
1019, o que resultou na turbidez da solugao,
de acordo com a equagao 0.

Ba2+(aq) + HZSO42—(aq) = BaSO4(5) +2 H+(aq) (6)

Caso houvesse turbidez ao adicionar
BaCl, significaria excesso de SO4% em solu-
¢do, ou seja, o excesso de Ba?t adicionado
seria insuficiente para reagir com todo o SO4*
presente na amostra e, assim, indicaria alta
concentracao de K>SOy presente nas amostras
de vinho. O BaCl; reage com o SO42 confor-
me a equagao 7.

BaClz g + SO42 g & BaSOu) + 2 Clgy  (7)

Comparando-se os resultados obtidos
(Tabela 3) com os valores de referéncia apre-
sentados na Tabela 2, conclui-se que o teor de
SO4? nas amostras ¢ inferior a 0,7 g L1,

Trata-se de um teste semiquantitativo,
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o qual possibilita estimar a faixa de concentra-
¢ao. Todas as amostras de vinhos apresenta-
ram-se conforme a legislacao, que estabelece
uma concentra¢io maxima de 1,2 g L1
pressa em K>SO, (BRASIL, 2018).

€X-

b

Teor de cloretos

Os vinhos contém de 2,0 a 40 g L
de sais de acidos minerais e alguns acidos or-
ganicos que lhe conferem o gosto salgado,
principalmente os cloretos (CI). E importante
ressaltar que essa concentracio deve estar
conforme a legislacdo vigente do pais no qual
o vinho é comercializado. No Brasil, o teor
maximo permitido de Cl- em vinhos ¢ de 0,20
g L. O teor de Cl é muito variavel para vi-
nhos, mas normalmente encontra-se inferior
a 0,050 g L. Vinhos obtidos de vinhedos
situados mais proéximos ao mar apresentam
teores mais elevados de fons CI-. O teor de ClI
- nos vinhos também pode aumentar devido a
colagem realizada para clarificacao
(RIZZON, 2010; COLI et al., 2015a; 2015b).

Para a determinac¢io do teor de clore-
tos nas amostras de vinhos, primeiramente fez
-se a elimina¢do da matéria organica da amos-
tra através da adigao de KMnO4 e HNO3, que
sao fortes agentes oxidantes. O KMnOy, além
de reagir violentamente com a matéria organi-
ca, também foi empregado como agente de
clarificagdo da solugio, juntamente com o
H20Os, outro forte agente oxidante, resultando
em uma solu¢ao mais limpida, como mostra-
do na Figura 4. As reagoes de ambas as subs-
tancias com a matéria organica sao representa-
das na equacio 8.

Matériﬂ(orgénica) + HNO3(3‘D - COZ(g)

+ HzO(D + NOX(g) (8)

Apbs, foi determinado o teor de clore-
tos a partir do método de Volhard, no qual os
ions CI- sdo inicialmente precipitados pela adi-
¢ao de um excesso conhecido de uma solucao
de AgNOj3, formando um precipitado branco
de cloreto de prata (AgCl), conforme repre-
sentado na equagao 9.

Ag+ (excesso) + Cl- (aq) = AgCl<5) (9)
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Figura 4. Amostra de vinho tinto antes (a) e
apos (b) clarificagio com KMnOy4 e H2Oo.

Ocorre a formagao de um precipitado
branco de AgCl, o qual deve ser filtrado para
remocao do precipitado. Isso é necessario,
pois o AgCl ¢é mais soluvel (Kps = 1,82 x 10-
10) do que o tiocianato de prata (AgSCN) (Kps
= 1,1 x 1012) (SKOOG; WEST; HOLLER,
20006). Assim, ¢ possivel que haja a reagao en-
tre o fon tiocianato (SCN-) e o precipitado de
AgCl, conforme descrito na equagao 10.

AgCl g + SCN g = AgSCN ¢ + Cl -y (10)

Essa reagdo acabaria por causar um
erro, visto que o excesso de fon Ag* seria alte-
rado, resultando em um consumo excessivo
de fons SCN- que, por sua vez, conduz a me-
nores valores para a analise de Cl-. Esse erro ¢
evitado fazendo-se a filtracio do precipitado
antes de realizar-se a titulacido com KSCN
(BACCAN, 1979; SKOOG; WEST; HOL-
LER, 2000).

A prata que nao formou o precipitado
de AgCl esta em excesso, e foi titulada com
KSCN até aparecimento da cor vermelho-
tijolo, evidenciando que todo o Ag* foi consu-
mido e caracteristico da formacao do comple-
x0 FeSCNZ (SKOOG; WEST; HOLLER,
20006). O teor de cloretos obtido nas amostras
de vinhos contaminadas com 20 mL de NaCl
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esta apresentado na Tabela 4 e o teor de clore-
tos obtido nas amostras naturais dos vinhos
em estudo esta apresentado na Tabela 5.

Tabela 4. Teor de cloreto nas amostras de
vinhos contaminados com uma solucio de
NaCl.

Concentra-
¢do total de

Concentragio

Volume das L 1
média de cloretos

amostras
d cloretos (g nas amostras de
preparadas L)1 vinhos (g L) 2
125 mL (vinho 0,144 +
‘ +
tinto) 0,010 0,017 £ 0,010
125 mL (vinho 0,148
‘ +
branco) 0,003 0,022 + 0,002

1 - Concentragio de cloretos presentes na amostra de
vinho mais a concentracao de cloreto adicionada na
amostra (20 mL de solucdao de NaCl 0,007 mol L.-1 g -
1).

2 - Concentracao de cloretos calculada descontando-se
a concentracio de NaCl adicionada na amostra. Todos
os calculos foram feitos a partir da estequiometria das
reacOes e considerando-se as diluicGes realizadas.

Tabela 5. Teor de cloretos (Cl) para as amos-
tras de vinho.

Teor de
cloretos (g L-  Teor médio de
Amostra 1) Maximo cloretos (g L-1)
permitido
Vinho tinto 0,20 0,022 % 0,006
Vinho branco 0,20 0,017 £ 0,002

Os valores de cloretos obtidos sdo in-
feriores aos valores obtidos por Andrade et al.
(2008) para amostras de cinco marcas diferen-
tes de vinhos tinto de mesa provenientes dos
estados de Pernambuco e Rio Grande do
Norte (os resultados dos autores variaram en-
tre 0,03 a 0,26 g.L-1). De acordo com Andrade
et al. (2008), teores menos elevados de clore-
tos indicam menor tempo de fermentagao.

Como observado na Tabela 4, a con-
centracao de cloretos presentes na amostra de
vinho, descontando-se a concentracio de
NaCl adicionada na amostra, foi de 0,017 £
0,010 g L1 para os vinhos tintos e de 0,022 £
0,002 g L' para as amostras de vinho branco.
A concentragao de Cl obtida a partir da titula-
¢ao da amostra de vinho natural (sem adicao
da solugao de NaCl), em g L1, foi de 0,022 £
0,006 para vinho tinto e de 0,017 £ 0,002 para
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vinho branco. Considerando-se o desvio pa-
drio, tem-se que foram obtidos valores iguais
para os teores de Cl- para ambas as titula¢oes
(descontando-se a concentracao conhecida da
solucao de NaCl adicionada e sem a adi¢ao da
solucdo). Esse resultado demonstra que o fato
de ter sido preparado o indicador quimico Fe
(NO3); a partir das solugoes de AgNOs3 e
FeCl;, ndo acarretou em erro experimental, o
que poderia ocorrer devido a possivel presen-
¢a de fons Cl no indicador, caso a reagao en-
tre o AgNOs3 e o FeCl; nio fosse completa.
Ainda, demonstra que o método utilizado ¢
adequado para a amostra em estudo.

CONSIDERACOES FINAIS

Constataram-se diferengas para os va-
lores das analises para as amostras de vinhos
tintos e brancos, como esperado. Em relagao
a acidez total, para as amostras de vinho bran-
co, o valor obtido foi de 127,15 £ 0,53 mEq.L
-1, e para as amostras de vinhos tintos o valor
obtido foi de 97,15 + 0,97 mEq.L-!. Ambas as
amostras estao de acordo com o estabelecido
pela legislagao brasileira. Os valores de pH
obtidos também estio de acordo com o espe-
rado para amostras de vinho (entre 3,0 e 3,8)
(RIZZON, 2010). Para a amostra de vinho
tinto foi obtido pH de 3,2 e para a amostra de
vinho branco, 3,0.

Os resultados obtidos para a analise de
SO4* foram comparados com os dados dispo-
nibilizados por Rizzon (2010), sendo possivel
concluir que o teor de SO4* nas amostras ¢é
inferior a 0,7 g L1, abaixo do maximo estabe-
lecido por lei, que é de 1,2 g L. A analise foi
baseada em um método gravimétrico semi-
quantitativo. Para analise do teor de Cl, os
resultados indicam que a concentragao de Cl,
em g L1, para a amostra de vinho tinto foi de
0,022 * 0,006, enquanto que para as amostras
de vinho branco o valor obtido foi de 0,017 +
0,002.

Todos os resultados estao de acordo
com o que era previsto e sao bons indicativos
de que o vinho analisado possui boa qualidade
e bons padroes para consumo, considerando
os parametros fisico-quimicos analisados
(RIZZON, 2010) e a legislacao nacional a ser
seguida.
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